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Abstract of DE1961234D 

The following are claimed: (A) stabilisation and/or Improving the perishability of products which may be destroyed by microbis 
agents, comprising treating the surfaces of the prods, and/or environment of the prods, (esp. the su^ounding air and/or the 
surfaces of appts. or other materials which come Into direct or Indirect contact with the prods.) with a process auxiliary (which 
comprises at least one (esp. at least two) microbicidal aromatic materials) before, during or after prepn., processing or packtn 
the prods.. (B) process auxiliary as described above. 
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Prufungsantrsg gem. § 44 PatG ist gestellt 
@ Verfahren zur Haltbarkeltsverbesserung und/oder Stabiltsierung von mikrobieil verderblichen Produkten 

@ Die voriiegende Erfindung betrifft ein Verfahren zur Halt- 
barkeitsverbosserung und/oder Stabilialerung von mikrobiell 
verderblichen Produkten. be) dem wShrend des Prozesses 
zur Herstellung, Verarbeitung odar Verpackung der Produkte 
deren Oberflfichan und/oder deren Umgebung, Insbesonde- 
re die Untgebungsluft und/oder die OberflSchen der unmlt- 
talbar odar mlttalbar mit den Pirodukten In Kontakt kommen- 
den Gerita odar sonstlgan MatariaHen mIt einem Oder 
mahreran Proze&hllfsmlttaln. wobel das ProzaQhllfsmlttal 
wanigatane ainan mikroblzfd wfrkandan Aramaatoff anthllt 
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Beschrdbung 

Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren zur Haltbarkdtsverbessenmg und/oder Stabllisienzng von 
mikrobteQ verderfoQchen Produkten, ein ProzefihiUsnuttel zur DurchfOhning dieses Veifahren^ sowie die Ver- 
wendung des PlozcBhilfsmittels zum Beanfschlagen von Obefflftchen nukrobieO vefderbiicfaer Produkte und/ 
Oder deren Umgebuog. 

Industriell bearbeitete Nahrungs- und F^ttennittel Kosmetika, Pharmazeudka and andere fOr mikrobielle 
Verderbnis anfflUige Produkte mOssen eine gewisse» nidit zu kuize Zett haltbar sein, um nadi emem IVansport 
und Vertrieb Qber die Qblichen Wege unverdorben den Verbraucher zu erreichea Der Verbraucher erwartet 
darttber hinaus» dafi das erworbene Produkt auch nach dem Kauf nicht sofort verdirbt sonden^ je nach Produkt, 
einige Tage oder Wbchen auf Vorrat gehalten werden kann. 

Unbehandelt wQrden die meisten Nahnings- and Putterraittel innerhalb weniger Tage verderben, da sich Pilze 
und/oder Bakterien ungehindert, allenfalls durch KQhlung beeintrftcfatigt auf einem fOr rie tdealen Nfihrboden 
vennehren kdnnteaTypische Beispiele sind der Verderb von Brot durch Schinunelpilze^ z. B. Aspergillus niger, 
von Fleischprodukten (z. a Wurst) durch Enterobakterien oder LactobacUlea die Kontamination von Geflflgel 
durch SabnoneDen und vieles andere mehr. Da Pibe dnschlieBticli Hefen bzw. deren Sporei^ Orampodtive und 
Gramnegative Bakterien Qberafl voriianden siml wo nicht durch besondere, kostspielige und industriell aus 
Okonomischen ErwSgungen nicht anwendbare MaBnahmen ein steriles Umfeld gescfaaffen wird, mOssen geeig- 
nete Gegenmafinahmen getroffen werden. 

. Herkdmmlicherweise werden daher Nahrungs- und Futtermittel Kosmetika, Pharmazeutika, Farben, Papier 
und ZeOstoffe und andere verderbliche Produkte nut Konservienmgsmitteln haltbar gemacht, die laut der CcKlez 
Alimentarius Uste der Food und Agriculture Organisation (FAO/WHO Food Standard Progranune) in Division 
3 Food Additives Preservatives 3J3 als "synthettsche Konserviervngsmitter aufgefDhrt und meist in Form von 
chemischen Monosubstanzen oder deren Kombinationen dngesetzt werden. 

Die in der erw&hnten Uste aufgefOhrten Konservierungsmittel sind bakteriostatisch und/oder fungistatisch 
wirksam und verbessem die Haltbarkeit wesentlich. Sie werden jedoch von vielen Verbrauchem abgelehnt, da 
ihre Auswirkungen auf die Gesundheit des Verbrauchers nidit bekannt sind, bzw. schftdliche EinflOsse^ insbeson* 
dere be! wiederbolter Aufiiahme Qber einen langcn Zettraum, nicht ausgeschlossen werden kOnnen. 

Nachteilig bei diesen Konservierungsmineln ist insbesondere* dafi sie regehn&fiig dem Nahrungsmittel zuge* 
geben werdea Dadurch gelangen relativ hohe Konzentrationen dieser Mittel beim Verzehr auch in den mensch- 
lichen Kdrper. Die Folge sind die heute vielfach gehftuft auftretenden Reaktionen m Form aOergischer Erkran- 
kungeiL 

Eine Alternative zur Konservierung durch Zusatz von synthetlschea Konservierungsmittebi ist die thennische 
Inaktivierung von Keimen, z. B. durch Pasteurisieren. Unter Pasteurisieren versteht man eine thennische Be- 
handlung von 30 bis 1 20 Minuten Einwirkzeit bei 70 bis 85*C 

Die Pasteurisierung verbessert die Haltbarkeit derart behandelter Produkte erheblich. ist jedoch technisch 
aufwendig und verbraucht selir viel Energie. Die Lebensffthigkeit von Sporen wird darflber hinaus oft nicht oder 
nur sehr unvoUst&ndig beehitrftchtigt Eine Pasteuiisienmg ist aufierdem fOr temperaturempfindliche Produkte 
nicht anwendbar oder fOhrt zu einem nicht unerheblichen Qualitfttsverlust, da sp&testens durch das oftmals 
notwendige zweite Thermtsieren (bis zu 85* C) der Trischegrad' des pasteurisierten Produktes nachlafit AuBer- 
dem sind gerade wertvoUe Bestandteile von Nahrungsmitteln, Kosmetika oder Phannazeutika, z. B. Vitamine, 
Aminosfluren und viele phannazeutisdte Wirkstoffe^ thennolabil, so daB sich eine thennische Behandlung unter 
den Qbtichen Pasteurisierungsbedingungen verbietet 

Eine weitere MOi^ichkeit zur Verbesserung der Haltbarkeit ist es; das von Verderbnis bedrohte Produkt unter 
Stickstoff oder OO2 luftdicht zu veipacken oder in Vakuumverpackungen bereitzusteOen. wie es z.& bei 
gemahlenem Kaffee gehandhabt wird. Diese Verfahren sind jedoch teuer und aufwendig und daher fOr viele 
Nahrungsmittel nicht anwendbar. 

Aufg(d>e der Erfindung ist es daher, ein Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder StabOinerung von 
mikrobiell verderbUchen Produkten, bei dem wShrend des Prozesses zur HersteDung, Verarbeitung oder Ver- 
packung der Produkte deren Oberflfldien und/oder deren Umgebung, insbesondere die Umgebungsluft und/ 
oder die Oberflftchen der unmittelbar oder mittelbar mit den Ftodukten in Kontakt kommenden GerSte oder 
sonstigen Materialien mit etnem oder mehreren ProzeBhilfsmittehi bereitzusteOen. Hierdurch soli insbesondere 
die Haltbarkeitsverbesserung und Stabilisierung von Nahrungs- und Futtermittehv Kosmetika, Phannazeutika 
und anderen, von Verderbnis bedrohten Produkten ermfiglicht werden, ohne dafi synthetische Konservierungs- 
mittel in diese behandelten Stoffe eingemischt oder dne Pasteurisierung bd Temperaturen von 70 bis 85*C 
angewendet weixien mufi. Ebenso soO eine Herabnunderung der dngesetzten Mittd znr Haltbarkdtsverbesse- 
rung und Stabilisierung erreidit werdea 

BrlindungsgemSfi winl diese Aufgabe durch ein Prozefihilfsmittel, welches wenigstens ehen mikrobizid 
wirkenden /^mastoff, vorzugsweise mindestens zwd Aromastoffe^ enthftlt 

Die vorliegende Erfindung betrifft femer dn Prozefihilfsmittel, das dadurch gekennzdchnet ist dafi es 
wenigstens einen mikrobizid wirkenden Aromastoff, vorzugsweise mindestens zwd Aromastoffe enthait 

SchHefilich betrifft die vorliegende Erfindung auch die Verwendung des Prozefihilfsmittds zum Beanfschlagen 
von OberflSchen mikrobiell verderblicher Produkte und/oder deren Umgebung zum Zwecke des Aufstrdchen^ 
Schmiercns, Emulgierens, Tirenncna^ Reinigens» Sprtthens* Vernebehia; Vergasen^ 

Die m den erfindungsgemfifien ProzefihOfsmittehi enthaltenen Aromastoffe shid ausscMiefilich natOrliche 
Oder naturidentische Aromastoffe^ die gemfifi FBMA als richer (GRAS - Generafly Recognized As Safe) 
anerkannt sind. Bd der erwfihnten Liste handdt es rich um FEMA GRAS Flavour Substances Lists GRAS 3-16 
Nr. 2001—3834 (Stand 1993X die natt^xche und naturidentische Aromastoffe aufRUirt; die von der amerikani- 
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schen OesundhdtsbehOrde FDA zor Verwenduag in Nahningsmitteln zugelassen sind (FDA Regulation 21 CFR 
171515 fOr naturidefldsciie Aromastoffe (Synthetic Flavoring Substances imd A4javaats) und FDA Regulation 
21 CFR 18120 fOr oatflrficfae Aromastoffe Natural Flavoring Substances und Ad|juvants> Die diese FDA-Nor- 
men erfODenden Aromastoffe dOrfen 'quantum satis" eingesetzt woden, d h. sie ddrfen bis zu der Hfichstkon- 
zentration tm Nahningsmittel enthalten sein, in der sie noch keine geruchliche Oder gesclunackfiche BeetntrSch- $ 
tigung des Nahnmgsznittela; dem sie zugesetzt werden, bewirken. Die gemfiB FEMA aufgefOhrten Aromastoffe 
decken sidi weitgehend mit den in der entspredienden curopftiscfaen Norm OOE enthaltenen Stoffea 

Erfindungsgem&B dOrfen auBerdem die gem&fi Artikel V European Community Dirtctive Flavourings 
(2106,88) als "NAT^* Uassifizierten Aromastoffe verwendet werden» vorausgesetzt, ae gelten gemfiB der zuvor 
erwfihnten FEMA GRAS-Iiste als sicher. NAT4-Substanzen sind Substanzen. die unter bestimmten Vorausset- to 
zungen als naturidentisch zu deklarieren sind, z. wenn diese Substanzen in Verbindung und als Bestandteil mit 
etnem natOrlichen oder naturidentischen Aromastoff eingesetzt werden. 

Der bcsondere Vcrteil der erfmdungsgemflBen ProzcBhilfsmittel ist. daB es aufgrund seiner in der FEMA 
GRAS-Uste aufgefOhrten und von der US-Gesundheitsbeh6rde FDA, der wohl kritischsten GesundheitsbehOr* 
de Oberhaupt, als unbedenklich anerkannten Bestandteile im "quantum satis'-Konzentrationsbereich ohne wei- is 
teres Nabningsmitteln zugesetzt werden kann. 

Ein weiterer besonderer Vorteil liegt darin, daB die ProzeBhilfsmittel den Geschmack und Geruch der 
behanddten Produkte nicht beeinflussen. 

Die erfmdungsgem&Ben ProzeBhilfsmittel werden beispielsweise in Form von Schmiermitteln, Emulgier- und 
Reinlgungsmittel^ SprOhmitteln, Vernebelungsmitteln, gasphasenaktiven Mitteln, WfinneObertragungsmitteln 20 
sowie Scbneid- oder Trennmitteln eingesetzt Ebenso kOnnen die ProzeBhilfsmittel als Zusfttze zu den genannten 
Mitteln eingesetzt werden. 

Es ist erfindungswesentlich, daB die ProzeBhilfsmittd nicht den Nahrungsmittehi beigegeben werden bzw. mit 
diesen vermischt werden. Vielmehr werden nur die Oberflftchen bzw. Schnittflfichen der Nahningsmittel mit den 
ProzeBhilfsraittdn beaufschlagt Dies kann dadurch geschehen, daB die NahrtmgsmitteloberflSchen bzw. 2s 
Schnittflfichen direkt mit den Prozefihilfsmittehi beaufschlagt werden. Ebenso ist es aber auch mdglicfa, die 
Oberflfichen von Gerfiten. Produktionsmasdunen, Verpadcungsefauicbtungen, Transportdnrichtungen, Verpak- 
kungsmateriatien sowie die Umgebungsluft mit dem ProzeBhilfsmittd zu versetzen. 

Es ist erfindungsgemSB Qberraschend, daB die mikrobizide Wtrkung der ProzeBhilfsmittel berdts bei Anwen- 
dung geringer Konzentrationen auftria Nur OlOI bis 5 g/kg, vorzugsweise 0^ bis 1 g/kg Nahningsmittel wird 30 
bei deren Beaufschlagung verwendet Bei dem Einsatz fOr die Umgebungsluft werden nur 0^1 bis 1 0 g/m^ Luft 
beispldsweise eingesetzt FOr die Oberflfichen von Gerfiten werden sogar nur 0,000001 g bis 0^1 g/cm' Oberflfi- 
che verwendet 

Bei Qnhaltung dieser Konzentrationen liegen die In den Nahrungsmittehi nachweisbaren Mengen nur bei 
OfiOX Gew.-%. Hingegen werden nach dem Stand der Technik regehnfiBig 0^1 bis 3 Gew.-<H» Konservierungsstoff ss 
in den Nahrungsmittehi vorhanden sem. Trotz dieser ftuBerst geringen Konzentrationen ist es erfmdungsgem&B 
Qberraschend, daB gegenOber herkdmmlich konservierten Nahrun^mittehi eine Haltbarkeitsverlfingerung von 
bis zu 50% erzielt wenlen kann. 

Es ist besonders hervorzuheben und erstaunlich, daB berdts dmch ProzeBhilfsmittel die indlivkt auf Nah- 
rungsmittel aufgebracht werden, berdts 0.001 Gew.-% ausrdchen, um eine Haltbarkeitsstabilistenmg bzw. 40 
-verbessening bd erhOhter Produktqualitfit zu erreichen. 

Diese Wirkung ist um so Oberrasdiender, als die mikrobfaside Wirfamgszeit der erIindungsgemfiB eingesetzten 
Aromastoffe unter 24 Stunden, vorzugsweise unter 12 Stunden liegt Ganz besonders bevorzugt ist es, ProzeB* 
hilhmittd und Konzentrationen so auszuwfihien, daB die mikrobizide Wirkungszeit unter 1 Stunde, vorzugswei- 
se unter 15 Mmuten Oegt 45 

Im Gegensatz dazu ist es das Zid der herkOmmlichen Konservierungsstoffe, mOglichst lange^ d. h. Ober 
Wodien und Monate^ in dem Lebensmittd wbksam zu sein. TVotz der sehr kurzen Wirkungszdten der erfm- 
dungsgemSB emgesetzten ProzeBhilfsmittd ist die Haltbarkeit gegenflber den nach dem Stand der Technik mit 
herkOmmlichen Konservierungsstoffen bzw. Konservierungsverfahren behandelten Lebensmittdn signifikant 
erfaOht 50 

Das erfindungsgemfiBe ProzeBhilfsmittd umfaBt Aromastoffe, die ausgewflhlt sind aus der Gnippe der 
Alkohole^ Ak!ehyde^ Phenole, Acetate^ Sfiuren* Ester, Terpen^ Acetale und deren piqrslologisch vertrftglichen 
Salze^ etherischen Olen und Pflanzenextraktea 

Bevorzugte AusfOhrungsformen der eifindungsgemfiBen ProzeBhilfsmittel umfassen dn oder mehrere Aro- 
mastoffet die aus diwr oder mehreren der folgeoden Onippen ausgewfihlt smd: ss 

LAlkohole: 

Acetoin (AcetyhnethylcarbinolX Ethylalkohol (EthanolX Propylalkohol (1-PropanoQl iso-PTOpylalkohoI 
(2-Propanol, IsopropanoQi Propylenglykol, Glycerin. 

Benzylalkohol, n-Butylalkohol (n-PropylcarbinoIX iso>ButyIalkohoI (2-Methyl*l -propanoic Hexylalkohol 60 
(HexanoIX L-MenthoCOc^alkohol (orOctanoIX Phenylethylalkohol (2-PhenylethanolX Zuntalkohol (3-Phe- 
1^2-propen- -OlX OpMetfaylbenzylalkohol (1-PhenylethanolX Heptylalkohol (HeptanolX 
n-Amytalkohol (1-PentanoQ, iso-Amylalkohoi (3-Methyl-l-butanolX Anisalkohol (4-Methoxybenzy1aIkoho|, 
p-AnisalkohoIX Gtrondlol n-DecylalkohoI (n-DecanoQt Oeraniol p^-Hexenol (S-HezenoQk Hydrozimtal- 
kohol (3-Phenyl*l-propanoI)b Uurylalkohol (DodecanolX Unalool Nerolidol Nonadienol (16-Nonadien-> 65 
1-OlX Nonylalkohol (NonanoI-lX RhodkolTerphieol Borneo^ Oineoi (EucalyptolX Anisol Cumh^lalkohol 
(CuminolX l-PhoDyl*l-propaiiol 10-Undecen-l-Oi, 1-HezadecanoL 
ILAldehyde: 
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Acetaldehyd AdsaMehyd, BenzaMefayd, iso-Butylaldehyd (M etfayl-l-propanalX Qtral, GtroneDai o-Capri- 
naldehyd (n-DecanalX EthytvamlOn, Ftifurol, HeOotropm (PiperonalX Heptylaldelqrd (HeptanalX Hexylal- 
dehyd (HezanalX 2-Haceiial (P-PropylacroldnX Hydrozimtaldefayd (3-Pheiiyl-l-propaiiaIX Lauiylaklehyd 
(DodecanalX Nonylaldehyd (a-NonanaI)t Octyialdehyd (n-OctanalX Phenylacetaldehyd (l-Oxo-2-phei^et- 
hanX Propionaldehyd (PropanaQt VaniUiiv Zimtaldefayd (3-Pheny!propenaIX PerillaaldefaydL Qmunaldel^ 
IllPhenoie: 

Thymol Methyleugeool Acetyteugenol, Safrol Eugenot, Isoeiigenol Anethol Phenol Methylchaviool 
(Estragol; 3-4-Methoxyphenyl*l-propenX Camcrol a-Bisabolol Foraesol Anisol (MethoxybeozoIX Pro- 
penylguaethol (5-PiopheQyl-2-etfaoxyphenoI^ 

IV. Acetate: 

tso-Amyiacetat (3-Methyl-l*butylacetatX Benz^acetat Benzylpheoylacetat, n-Butylacetat, Cinnamylacetat 
(3-PhenylpropeaylacetatX OtroneUylacetat EthylaceUt (Essigester), Eugenolacetat (Acetyleugenol^ Ger- 
anylacetat Hexylacetat (HexanyiethanoatX Hydroctnnaiiiylacetat (3-Phenyl-propyIacetat), Linatylacetat* 
Octylacetat, Phenyletbylacetat Terpbylacetat l>iacetin (GlyceiyitnacetatX Kiafiumaoetat Natriumacetatp 
Natriumdiacetal, Caldtimacetat 

V. S&uren und/oder deren physiologtsch vertrfigUche Saize: 

Essigsfiure^ Aoonhsfture, Adipins&ure, Ameisens&ure, Apfelsfiure (t-Hydroxybern$teinsaure)i Caprons&ure» 
Hydrozimtsaure (3*Pheny!-l-propionsftureX Pelagonsfture (NonansSureX MDchsaure (2-Hydroxypropion- 
sftureX Phenoiqressigsflure (GlykolslurephenyletherX Phenylessigsfture (a-ToIuoIsfturel Valeriansflure 
(PentansftiireX iso-Valeriansfiure (3-MethylbutansfiiireX Zimtsaare (3-Phei]^propens&ureX Gtroaens&ure^ 
Mandelsfltire (HydroxyphenylessigsaureX Weinsaure (^DQiydroxybutandbaure; 2,3-Dihydroxybenistein- 
saureX FuiDanaure^Tamunsaure. 
VL Ester: 
Allidn. 
VILTeipene: 

Campber, IJmonen. p-Caryophylleo. 
VIILAcetale: 

Acetal Acetaldehydibutylacetal Acetaldehyddipropylacetal Acetaldehydphenethylpropylacetal Zimtal- 
dehydethyienglyoolacetal, Decanaldtmethylaoetai, Heptanaldfanethylacetal Heptaiuigiycerytacetal Benzal- 
dehydpropyleoglykolacetal 
DC. Polyphenol 

X. Etherische Ole und/oder alkohoUsche, giykolische oder durch OOrHochdnickverfahren erfaaltene Ex- 
trakte aus den im folgenden aufgef Qhrten Pflanzen: 

a) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an AOcoholen: 
Melisse, ICoriander, Kardaroon, Euka^tus;. 

b) Ole bzw. Ejctrakte mit hohem AnteD an Mlel^en: 

Eukalyptus dtriodora, Zimt, Zitrone^ LemongFaa. MelUse^ Gtronella, Lunette^ Orange; 

c) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Phenolem 

Oreganum, Hiymiaa Rosmarin, Orangey Nelke^ Fenchel Campher, Mandarine^ Anis» Cascarille^ Estra- 
gonundPiment; 

d) Ote bzw. Extrakte nut hohem AnteO an Acetaten: 
Lavendd; 

e) Ole bzw. Extrakte mtt hohem Anteil an Estem: 
Senf, Zwiebel Knobiaudi; 

Q Ole bzw. E]arakte mit hohem Anteil an Terpenen: 

Pfef fer, Pomerenze, fCOmmel DBl Zitrone^ Pf effenninzi MuskatnuB. 

Sof em das ProzeBhilfsmittel nur einen der genannten Aromastoff e enthBlt, kommen Isopropanol und Ethanol 
nicht zum Einsatz. Oberrasdienderweise hat sidi gezelgt daB eine Kombination von mindestens zwei der 
angegebenen Aromastoff e eine weitaus grOBere Wirkung aufweist, als bei einer Einzelsubstanz. 

Die meisten der in der GRAS FEMA-Liste aufgefOhrten AromastofTe sind nidit wasserlOsOdi, d. h. hydro- 
phob. Werden ae in hauptsSchlidi fetthaltigen Nahningsmittehi etngesetzt, so sind sie aufgnmd tbres lipophilen 
Charakters dbekt ohne LBsungsmittel yerwendbar. Der Anteil lipophiler Nahrangsmittel ist jedodi relativ 
gering. Um in den meistens hydrophilen Nahnmgs- oder Futtermitteln, Kosmetika oder Pharmazeutika ihre 
Wirkung entfalten zu kOnnen, werden sie bevonugt in Verbindong mit etnem wasserlOsIidien LSsungsvermittler 
emgesetzt Um dem Anspruch dieser Erfindun& gesundheitlich unbedenklidie ProzeBhilfsmittel zur VerfOgung 
zu steDeiu geredit zu werden, werden aussddieBlich fOr Nahrungsmittel zugelassene LSsungsvermittler^Aroma- 
stoffe^z. B. ADEohoIe verwendet 

Die Anwendung der ProzeBhilfsmittd erfolgt unverdDnnt und/oder in wasserlflsUdien VerdOnnungen nut 
Wasser und/oder lebensmittelzulassigen LSsemittdn (z. a Alkohole) und/oder m fettldsUdien Verdflnnungen 
mitPflanzen-(Fett)Olen. . . ^ . ^ 

In den erfindungsgemfiBen ProzeBhilfsmittdn kdnnen z. E gut wasserlBsUdie Alkohole^ bevorzugt m Konzen- 
trationen von dl bis 99 Gew..*!^ bezogen auf das ProzeBhilfsmittel in VeiWndung mtt anderen Aromastoffcn 
eingesetzt weiden. Die eriindungsgemaBen ProzeBhilfsmittd enthalten vorzugswdse weniger als 50Gew.-% 
Ethanol Isopropanol oder Benzylaflcohol oder cincs Gemisdies dieser Stoffe. Besonden bevorzugt ist ^ wenn 
der AntcU der genannten Alkohole bd weniger als 30Gew.-%. bsbcsondcre weniger als 20 Ocw.-% licgt 
Sofem ProzeBhilfsmittel dngcsctzt werden, die Benzylalkohol und wenigstens dncn weitercn Aromastoff 
enthalteop kann der Anteil an Beuylalkohol audi bd mehr ab 50 Qew^% Begen. Uberrasdienderwelse haben 
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die ProzeBhflfsmittd, die beispielsweise nor 20 Gew.-% Etiianol oder Isopropanol is Verbindung cut Aromaal* 
dehydeo und -phenolen in Konzentrationen im PromiUbereidi enthaiten. etne sehr stark fungizide und bakterizi- 
de Wirfcung: sogar ProzeBhiifsimttH die 1 Qew.-% der genannteii wasseridslicfaen Alkohole in Verbindung mit 
weniger als 3%0 Aromaaldehyd und -phenol enthalten, weisen tmt 70 bis 100%-ige mikrobizide Wirkung auf. 

Aus dem Voranstehenden ergibt aib, daB die erfmdungsgem&Ben ProzeBhilfsmittel Oberraschende mibobizi- 5 
de Wirimngen auf das Umfeld der Produlction bzw. des Produkdonsprozesses habea 

Bevoizugt ist dabei eine Verwendung der ProzeBhilfsmittei fflr (fie Pkoduktion in Nahnmgs- und Fbttermit- 
teln, Kosmetika, Pbannazeutika» Parben, Papier und/oder Zelktoffea 

In besonders bevonugten AnsfOhningsformen werden die ProzeBliilfsniittel zur Haltbarkeitsverbessening 
und StabHisierung von aus der folgenden Gn4)pe ausgewflhJten Naiirungsmitteln verwendet: 10 
Drot Backwaren, Backmitteln, Backpulver» Puddingpulver, Getrflnkeo, diatetisdien Lebensmitteln, Essenzen, 
Feinkost, Fisch und Fischprodnkten. Kartoffeln und Pradukten auf Kartoffelgnmdiage, Oewflnen, Mehl, Mar- 
garine, Obst und GemQse und Produkten auf Grundlage von Obst und Geraflse, Sauerkonserveo, Stftrkcproduk- 
ten. SQBwaren, Suppen. Tcigwaren, Fleisch- und Fleischwaren. MUcli-, Molkerei- und Kflscproduktcn, GeflQgel 
und GeflQgelprodukten, Olen, Fetten und 51- oder fetthaldgen Produkten. 15 

Das erfindungsgemfiBe ProzeBhilfsmittel wirkt im Umfekl des fflr Verderbnis anAIIigen Produktes, beispiels- 
weise eines Nahnmgs- oder F^ttermittels; z. Bb auf Mascfainenteilen, die b Kontakt mit dem zu be- oder 
verarbeitenden Produkt stehen, oder m der Luft Durch den direkten Kontakt mit der Obeiflftche des fOr 
Verderbnis anIIUOgen Produktes wbken sie auch dort» d. h. sie entf alten ihre Wirkung auf der OberflSche oder 
bei Eindringen in das Produkt in diesem seibst 20 

Der besondere Vorteil des erfindungsgem&Ben ProzeBhilfsmittels ist daher, daB es einersetts zuverllsstg 
dekontaminiert» wobei sich seine Wirksamkdt gegen Gram-positive und Gram-negative Bakterien, Pilze ein- 
schliefilich Hefen und auch Viren erwiesen hat, wahrend es andererseits fOr den Konsumenten des Nahrungsmit- 
tets ketne Gefahr darsteDt, da es fOr diesen voQIcommen unschftdiich ist und keinerlei mikrobizide, technologi- 
sche Nachwirfcung im Nahrungsmittel besitz^ denn die mikrobizide Wtrksamkeit bezieht sich auf das Produk- 25 
tionsumfeld, das durch die erfindungsgemSBen MaBnahmen voo kontaminierenden Nfikroorganismen befreit 

Das erfmdungsgem&Be ProzeBhilfsmittel kann em Schmiermittel sein, das gleichzeitig der Schmierung, der 
Dekontamination der geschnuerten Teile und damit indirekt der HahbarkeitsstabOisierung der Produkten die mit 
diesen Teilen in Kontakt stehen, dient 

Erfindungsgemafi kann das ProzeBhilfsmittel weiterhin ein Emulgier-, Trenn- oder Reinigungsmittel sei& so 
Solche Mittel dienen der Emulgierung und/oder Reinigung und damit auch der Dekontamination von Flftchen, 
Gegenstfinden. Maschinen, Ehirichtungen, GerAten, Sdmeidflftchen oder -vorrichtungen, lYansportvorrichtun- 
gen und fihnlidiem. Es kann auBerdera zum Dekontaminieren und Reinigen von Nahrungsmitteln. Rohstoffei^ 
Kosmetika, Pharmazeutika, Farben. Papier, Zellstoff, Vieh, GeflQgel, Fisch und AbfSOen verwendet werden. 

Das erfmdungsgem&Be ProzeBhilfsmittel kann darflber hinaus ein Sprfiimiittel sein. Ein solches SprQhmittel 35 
ermdglicht eine FemverteOung der dekontaminierenden Wirkstoffe auf alien Maschinenteilen, lYansportvor* 
richtungen, Schneidvorrichtungen, Arbeitsflflcfaen usw. und kann gleichzeitig dazu fOhren. daB unmittelbar nach 
dem Schneid* bzw.TTennvorgang und/oder Verpackungs-Portranierungsvorgang verpackte Lebensmittel durch 
eingeschlossenes Sprflhmittel in einem Klima mit dekontaminierenden und/oder haltbarkeitsstabQisierenden 
Eigeoschaften aufbewahrt werden. Veraebel- bzw. versprOhbare AusfQhnmgsformen sind darflber Unaus we- 40 
gen des vergleicfasweise geringeren Bedarfs sehr kostengflnstig. 

Ebenso kann das Sprflhmittel hi und/oder auf Verpackungen. wie z. & TQteo, Kartons oder iUmlicfaes eingebla- 
sen bzw. versprflht/vernebelt werden, um so das darin verpackte Produkt iSnger haltbar zu machen. 

Die Sprflhmittel dienen auch dazu, fan Umfeld der Ptoduktion (Umwelt, KQhlung, Lflftung, Frischluft) an 
hygienischen Schwachstellen (z. B. KJQhlstrecken) vemebelt werden zu kOnnei^ om somh die Kehnzahl zu 45 
verringem. ohne daB das dort arbeitende Personal Schaden nhnmt 

Ebenso kOnnen (fie ProzeBhilfsmittel zum Aufsprflhen auf Nahru^gstaittelflficfaen oder SdmittflSchen euige- 
setzt werden, um (fie auf den Nahrungsmittehi befindlidien Verderbniserreger zu etimlderen oder zu reduae- 
ren. 

Femer kdnnen (fiese Sprflhmittel m tVansportdnricfatungen, Lager und Kflhbttunen und ahnUcfaem einge- so 
setzt werden. 

In einer weiteren Ansfflhrungsfonn 1st das erfindungsgemSBe ProzeBhilfsmittel ein Gasphasen-aktives Mittel, 
das der aktiven Dekontaminierung tmd/oder Desodorierung in der Gasphase in mehr oder weniger geschtosse- 
nen Systemea wie Verpackungen, Abfallsystemen. Containenystemen, IVansport- oder Lagerrftumen und 
fihnlichem (fient Von der Wirkung des Gasphasenmittels profitieren sowohl das verpackte; hn Container 55 
enthaltene, transporderte bzw. gela^erte Gut als audi (fie Luft und das jewdfige Umfeld. 

Das erfindungsgemaBe ProzeBhilfemittel hat sich atiBerdem ab ein gutes Wfiimeflbertragungsmittel erwiesea 
Mit Wfirmeflbertragungsmittel sind Kflhl-, Heiz- und Winnemittel gemeint, die m umlaufenden Kreislaufsyste- 
men von flflssigen Kflhl-, Heiz- und WSrmesystemen als dekontaminierende Zusfitze verwendet werden Icfinnen. 
Sie werden dabei wSfirigen oder Ofigen Systemen zur Veihinderung ernes Wachstums von Mikroorganlsmen ui so 
den FlQssigkeiten zugef Qgt um z. & bei Ledcagen von KOhhmgen eine Kontaminadon zu verhindera 

In eher besonders bevorzugten AusfDhrungsform ist das erfindungsgemfiBe ProzeBhOfsndttel ein Schneld- 
oder TYennmittel fflr Schneidmesser und/oder Schneldvorrichtungen aller Art und fflr alle verderbfichen zu 
schneidenden Produkte. um die Kontaminierung der Schnlttstellen zu verfaindem. 

In der Nahrungsmittefindustrie tretcn oft an den Schnitt- bzw. IVennstellen von Nahnugsmittehi Kontamina- ss 
tionen durch Gram-negative oder Gram-positive Erreger, Schimmelpihe^ Hefen und andere mdgUche Verderb- 
niserreger au^. die die Haltbarkeit der geschnittenen bzw. getrennten Produkte z.T. erheblich beeintrfichtigen 
kflnnen mid damit sowohl gesundheitfidie als auch flkonomlsche SchSden verunachea Die Kontaminationen 

• 5 
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werden duith Rohstoffe^ Pnxlukt/Rolistoffreste, Personal dtiich Maschinenteile oder betriebsbedingte Pmnesse 
Oder dorcli die Loft eingetragen. 

Herlcdmmlicherweise werden daher bis lieute entweder die gesdmittenen bzw. getrennten oder zu sdmeiden- 
den bzw. zu trennenden Nahrungsmittel pasteuibiert bzw. tedmisdi behandelt, am de zn dekontaminieren imd 

5 damit haltbaitr zu macheo, oder mit Konservteningsstoffen venetzt Wie oben berelts erwShn^ bt jedocfa eine 
therroische Behandlung nidit in jedem Fafl mOgGdi oder zulSssig und f Qhrt imter Umst§nden zu einer Veradnde- 
nmg der Qualitfit des Produktes. 

Ebie flankierende Maflnahme zur Verbessenmg der Haltbarkeit von Naimrngsmitteln ist die Reinigung oder 
gar Desinfektion des Umfeldes mit cliemlschen Desinfekdonsmitteln, die der Bioztdregdung unterliegt Diese 

to Stoffe sind mehr oder wemger giftig und soUen nicht in Naiinmgsmittel Obertragen werden. Die diemische 
Desinfektion ist jedocli eine diskontinuieriiche MaBnahme, die pragmatisch nur zu bestimmten Produktionszei- 
ten an Masdiinenteilen und im Umfetd eingesetzt werden kann und nach deren DurchfOhrung ein NadispQlen 
mit Wasser zur Entf emung der Restsubstanzen erforderiich isL 
Dementsprechcnd ist die direkte permanente Elimination von Verderbniserregem nicht gewftlirieistet 

15 Im Stand der Tecbnik ist daher versucht worden» die Maschinenhygiene durch bessere Reinlgungsffihigkeit 
oder durch InstaOationen zur Erzeugung bzw. Eriialtung von retner oder keimarmer bzw. keimlFreier Luft zu 
optimieren. Erf ahrungsgemSB hat dies jedoch nicht eine erhohte Haltbarkeit von geschnittenen bzw. getrennten 
Nahrungsmitteln bewirkt oder ist 6konomisch nicht mehr vertretbar oder ist praktiscb nicht sicher umzusetzea 
Ein Beispiel aus der Schnittbrotindustrie zeigt, daB durch das Schneiden bzw. IVennen von Brotsorten wie 

20 Ganzteig-, VoUkom-, WeiB-, Misch- oder Toastbrot und anschlieBendes Verpacken die Haltbarkeit des Schnltt- 
brotes im Gegensatz zu Ganzbrot erheblich reduztert wird. Ste liegt je nach Brotsorte zwisdien 2 und 5 Tagen. 
Durch die heute meistens durchgefOlirte anschiieBende thermische Behandlung (Pasteurisieren in Ofen oder 
MikroweUengerftten bei einer Kemtemperatur von 60 bis 90" C) verlSngert sich die Haltbarkeit von Brot 
normalerweise auf 4 bis ca. 20 Tage bet Verwendung normaler dampfdurchlSssiger Polyethylentfltenverpackun- 

25 gen. Andere Folien, z. B. aus Polypropylen, die jedoch wesentlich teurer sind, kSnnen wegen ihrer geringeren 
DampfdurchlSssigkeit eine Ifingere Haltbarkeit erreichen. Verpackungen mit Polyesterkunststoffen und einer 
emgegebenen stickstoffhaltigen Atmosphere fOhren zu noch lingerer Haltbarkeit All diese M aBnahmen sind 
jedoch entweder sehr kostspiefig oder nur fOr teure Spezialprodukte und -mirkte einsetzbar und fOhren z. T. zu 
erhebtichen Qualitfttsvertusten des Schnittbrotes^ z. E durch Kondensatbildung in der BrottQte» zu wekhe 

so Brotkonsistenz oder zu frOhes Austrocknea Diese MaBnahmen lOsen alle nicht die eigentiichen Unachen der 
Kontaminadon durch den Schneid- bzw. TrennprozeB» der sowohl die im Umfeld, wie auch die in Produkt oder 
an der Maschine vorhandenen m6glicfaen Verderbnlserreger durch die Schneidvorrichtung, z.a die Schneid- 
blatter, in das Nahrungsmittel eintrSgt bzw. darin verteQt 
Als Schneid- bzw. Trennhilfsmittel werden Qblicherweise entweder mmeralische Zusammensetzungen, die in 

55 vielen L&ndero nicht mehr zugelassen sind. oder pflanzliche SchneidOIe eingesetzt, die oft bereits schon in sich 
kontaminiert, d h. bakteriell beiastet sind Siehe z. B. O. Schuster: Investigations on mould oontaminadon of 
sliced bread. Backer & Konditor 27(\X\ S. 345-347; G. Spicher: Die Quellen der direkten Kontamination des 
Brotes mit Sdiimmelpilzen; Das SdmeidSl als Faktor der Schimmelkontamination; Getretde^ MeU und Brot 
32(4X&91-94w 

40 FQr ein Schneid- bzw. lYennmittel, das eine Dekontaminadon der mit dem Nahnmgsmittel in Kontakt 
stehenden Maschinenteile wfihrend des Schneidprozesses eriaubt und dadurch eine verbesserte Haltbarkeit des 
&hnittgutes bewirkt* besteht daher ein dringender Bedarf, der durch das erfindungsgemBBe Schneid- bzw. 
TVennmittel bef riedigt wird 
Das erfindungsgemaBe Schneid- oder IVennmittel ist Oberall einsetzbar, wo bdustriell geschnitten oder 
45 getreont wird und das Schnittgut einer Verderbnis durch Bakterien oder POze oder Kontamination durch Viren 
unterliegen kann. Dies triff t z. B^ fOr Zellstoffe und Papier zu, besonders aber fOr Nahnings- oder FuttermitteL 

In einer bevorzugten AusfQhrungsfbrm bt das erfindungsgemaBe ProzeBhilfsmittel zum Schneiden oder 
tVennen von Brot, Backwaren, Fisch und Fischprodukten, Kartoffeln und Produkten auf Kartoffelgrundlage, 
Obst und Gemflse und Produkten auf Grundlage von Obst und GemOse, SQBwaren. Starkeprodukten^Tdgwa- 
50 ren, Fleisch- und Fleischwaren, Kaseprodukten, GeflOgel und GeflOgelprodukten geeignet 

Handelt es sich bei dem eifmdongsgemaBen ProzeBhilfsmittel um ein Schneid- bzw. Trennmittel (z. B. zum 
Sdmeiden von BrotX so kann dieses auf Qblncher PflanzenOl-Fett-Wachsbasts unter Zusatz von mibobiziden 
FtozeBhilfsmitteln auf der Basts von Aromastoffen bereitgestellt werden. Das Schneid- bzw. IVennmittel (z. a 
fOr die Anwendung in der Fleischwaren-Induatrie) kann vorzugsweise erfindungsgemaB ausschtiefilich aus einem 
55 odermehrerenAromastofiFenbestehen. 

Den PflanzenOlen, -wachsen und -f etten kOnnen auch natOrlicfae Emulgatoren, z. B. LedtUne hi einer Konzen- 
tradon von 1 bis 25Gew.-%, beigegeben werden, wie es dem Stand der Technik entspricht Beispieihafte 
Emulgatoren sind Lecithine, Zitronensauremonogiyceride, Diacetyiweinsaure, N-Acetyfphosphatidylethanola- 
min, Phosphaddylinositol Phosphatidylserin, Phosphaddsauren, Phosptatidytefaolin. Wird das erfindungsgemaBe 
50 Schneid- bzw. Trennmittel jedoch als Emulsion auf wafiriger Basis bereitgestellt, weiden PflanzenOle, Pflanzen- 
fette und Pflanzenwachse mit ungcsattigtcn und gesattigten Cio-CirFettsauren» die ebenfaOs eine VIskosltat 
von ca. 10 mPas (20^C) bis ca. 500 mPas (ZO'^C) haben, verwendet 

Das beispiebwdse aus den oben erwahnten Fettsauren bzw. Clen und Emulgatoren zusammengesetzte 
Schneid- und IVennmittel kann nach Mischen mit Wasser im Verhaitnis von 1 : i bis 1 :40 als Schneid- oder 
65 TYennemulsion (-milch) angewendetwerdea ..... ^. , ..j 

In der Praxis wird das erfindungsgemaBe Schneid- oder Trennmittel auf mindestens die in Kontakt nut dem 
Schnittgut stehenden Maschinenteile aufgebracht um diese zu dekontaminieren. Die Mittel werden erfahrungs- 
gemaB fai Doaeniogen von 1 —20 g/l« Nahrangsmittd eingesetzt, wobd die Dosienmg von der verwendeten 
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Schneld* bzv.lVennvomchtuog and dem Schxdttgut abhfingig tst 

Die Scfaneid- und TVesnmhtel werdeo mdstens aof die Sdhneid* bzw. IVennvonichtiingen aufgebracht, & B. 
beiffl Brotschneiden auf Kreistellerscfaeibenschneidmasciuneii BufgesprQht mit denen z. R Sdmittbipt anschlie* 
Bend gesdmitten vM ErfindungsgemftB werden dabet TeQe der Sdmeidvorrichtungetv z. B. KreisteUennesser, 
Band-SGcer (roderende BandsSgenX elektrisciie oder mediamsche Mes$er oder Messervorrichtungeiv elektri- 5 
sche Oder mechanische Sftgen oder Sfigevornchtungen, elektrische oder mechanische Kettensfigen oder Vor- 
richtungea benetz^ so daB das Scfaneid- bzw.Trennmittel aiif dem entsprecheoden MaschinenteQ sowie atich auf 
der duidi das Schneiden oder TVcnnen entstandenen OberlUche dekontaminierend bzw. mikrobizid wirken 
kana 

Die vorteilhafte Wirkung der erfindungsgem&Bea Schneid- und lYennmittel &u6ert sich in etner verlSngerten 10 
Haltbarkeit des Schnittgutes, z. B. von Schnittbrot Sie beniht nicht zuletzt darauf« dafi das Schnetd- und 
lYennmittel die OberflSche des Schnittgutes durchdringt und auch die tieferen Schichten des geschmttenen 
Nahrungsmittels dekontaminiert und zwar durdi die im Scfaneidd! enthaltenen Aromastoffe. 

Die hier beschriebenen Aromastoffe wirken darOber hinaus mikrobizid in der Dampfphase, da die meisten 
Aromastoffe leicht verdampfea Sie wirken daher im sogenannten Umfeld des Nahrungsmittels, z. Bl m der 15 
Verpackung des Nahrungsmittels, wenn dieses nach deo SdmeidprozeB z. & in eine Folienverpackung verpackt 
wird. 

Dieser ProzeB der Dekontamination des Schnittgutes nach dem eigentlicben Schneidvorgang kann durch eine 
schwache thermiscfae Nachbehandlung des Nahrungsmittels ohne Qualitfitsverlust desselben m der Verpackung 
unterstfltzt werden. So wird z. B. Brot nach dem Schnetden m PolyethylenfoUen verpackt und anschlleBend z. B. 20 
mittels MikroweOe innerhalb von 10 Sekunden bis 5 Minuten auf eine Keratemperatur von zwischen 3(rC und 
5ffC gebracht oder bis zu einer Stunde bei 30*0 bis 50*0 Kemtemperatur thennisch behandeh, wodurch der 
dekontaminierende Effekt des Schneid* bzw.Trennmittels verst&rkt wird. 

Der vorteilhafte Effekt der Sduieid- bzw. IVennmittel kann z. T. erhebiich erh6ht werden. wenn die Auftrags- 
und Schneid- bzw. Trenntechniken so verbessert oder neu entwickelt werden, daB eine intensive Benetzung des 2S 
Nahrungsmittels mit Schneid- bzw. Trennmittel erfolgt So wur^le z. B. in Venuchen zum Brotschneiden das 
Kreistellerschneidblatt mit separaten Nutfflhrungen ond RiUen versehen, so daB em grdndlicher und intensiver 
Auftrag von Schneid- bzw. IVennmittel mOgltch war. 

Die folgenden Beispiele erlftuterndie Erfindung. 

Vergleichsbeispiel 

Im Stand der Technik ist bereits bekannt, daB Ethanol und Isopropanol in bohen Konzentradonen (75 Gew.-% 
bis mehr als 90 Gew.-%) mikrobizid sind. Additive mit einer derartig hohen Ethanol- oder Isopropanolkonzen- 
tratton sind jedoch mit einer derartig hohen Ethanol- oder Isopropanolkonzentration sind jedoch zum einen 
wegen der Gcf ahren bei ihrer Handhabung, insbesondere ihrer leichten Entflammbarkeit, zum anderen audi aus 
grundsltzlicfaen Erwfigungen, z. B. im Hinblick auf ehemalige Alkoholiker oder Kinder, eher unerwtlnscht 
Reduziert man jedoch die Ethanol- bzw. bopropanolkoozentration auf 20 Gew.-%, bezogen auf das ProzeBhilfs- 
mittel, Oder weniger» so liBt sich keine bakterizide oder fungizide Wirkung mehr nachwcisen, wie in der 
nachf olgenden TabeUe gezeigt vdrd. 
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Tabelle 

Mikrobizide bzw. fungizide Wirkuog von Ethanol imd IsopropanoU 





Staph. Aureus 
ElnwiriczeitlStd 


Asp. Niger 
EinwirfczeitlStd. 


Isopropanol 20 Gew.-% 
Ethanol 20 Gew.*% 

Wachstumskontrolle 


RF0.3 
RF3.4 

log KBE": 7.5 


RF0,5 
RFO 

log KBE: 5,4 


Isopropanol 75 Gew.-% 
Ethanol 75 Gew.-% 

Wachstumskontrolle 


RF7.0 
RF7.0 

log KBE: 7,0 


RF5.4 
RF5.4 

log KBE: 5,4 



10 



15 



20 



2S 



30 



1. Die Ergebnisse wurden mittels etnes quantitabven Suspensionsversuches 
erhalten (siehe Kapftel .Material und Methoden*. 3.2). 

2. RF (Redutdions^dctor): log Ausgangskelmzahl abzOgHch log Anzahl 
Qberiek)enderKelme. 

3. KBE: Koloniebildende Bnhelten 



40 



45 



SO 



55 



60 



65 



Beispielel— 5 

Die Effektivitfit von ProzeBhilfsmitteln wurde in verschiedenen Versuchen getestet Hierbei zeigt sich, daB 
diese eine Verfoessening der Haltbarkeit und der Stabilistenmg Qberraschenderweise bewirken, wenn sie als 
Schneidmittet als SprOhmittet als Reinigungsmittel, als Tirennmittel eingesetzt werden. Die Anzahl der vcrdcrb- 
niserregenden Keime auf Schneidflfichen, Transportflftdien oder Schnittflachen konnte so stark reduaert wer- 
dea Gleichzeitig wurde die Haltbarkeit z. B. von Wurst um 30% gegenOber einer herkOmmfichen Konservie- 
ningverifingert 

Am Beispiel von Brot wird durch Bespriihen von Brotlaiben und Scheiben des Brotes mit Schneldmittel durdi 
AuftprOhen des ProzeBhilf anittels auf die Fllchen der Sdmeidmesser die Haltbarkeit signifikant verbessert 

Am Bdsplel von Bacfcwaren konnte nachgewiesen werden, daB bdm Vemebehi eines ProzeBhilfsinttteb der 
Gehalt an Schiromelpilzen pro m' Luft signifikant reduziert werden konnte. Die Haltbarkeit wtirde ohne 
zus&tzliche Zugabe von Konservierungsmitteln in dem Brot bzw. den Backwaren erheblich verbessert 

Beispiel! 

Einsatz eines ProzeBhilf smittels als Schneidinittet fOr Sdmeidmesser und ab SprOhmhtel fOr Transport- und 
FdrderbSnder in der FleischereL 

Verfahrensbeschreibung 

a)~c) untersucht die Keimzahl von SfiurebOdnem wie LactobaciUen. Zur Bestiaunung dieser Keimzahl 
wuide die Obliche Labortechnik ak VerdQnnungsreihe und GuBagar angewendet 
VcrwendeterNalirbodenMRSagar(OXOID) ....... u 

d) Zur Bestimmung der keimreduzierenden Wirkung auf der OberfUlche von Wurst wurde das Abklatsch- 
verfahren angewendet . . « . . ^ 

Die Keimzahl wurde vorher, nach 10 Minutcn Einwirkzcit (nach BesprOhung nut HIQProShce, emgetrage* 
ne Marke der SchOr in Process OmbHX nach AbkOhlung und vor dem Verpacken bestimmt 
Nfihrboden fOr Gesamtkeimzahl: RODAC mh TSA,1W 80 und Ledtfain. 
OberfUb:he:25cm' 

Probebesdireibuiig 

Als Untersuchmigsobjekt wurde Rostbratwurst gew&hh. 
Das Pktxlukt hat eIne Hal^arkeit von 2-3 Wochen. 
Rostbratwurst wird wie folgtproduziert: 
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Fldsch and Fett werden im Cutter geschnitten und out Zataten vennischt Nach EinfQilea in den Dann wird die 
Worn bd75"CgebrOhtNadiAbkaldungweRlen die Piroduktezaje3S 

Probenrj Besdireibunghcbe 



1 
2 
3 
4 

5 
6 
7 
8 



Rostbratwurst NuUprobe 

NoUprobe + ProSliceauf AuBenhaut(t g/lOOOgWunt) 
Anlage mit Ptx>SIicedekontaminiert 
wie3 + ProSliceauf Aufienhaut(l g/lOOOgWurst) 
wie3 + l%ProSficealsAdd]tiv 
wie5 4- ProSGceauf Aafienhaut(l g/lOOOgWurst) 
wie3 + 3% ProSUcealsAdditfv 
wie7 + ProSCceauf AuBenhaut(l g/lOOOgWum) 
Ergebnisse 



10 



15 



a) Die Haltbarkeit eines Produkts* wenn angewendet als Additiv. 



Keimzahl Lactobadnen /g 



20 



Probennr. 
1 
5 
7 



Tagi 
100 
200 
100 



Tag? 
31.000 
26.000 
40.000 



Tag 14 
2.100.000 
5.000.000 
5.000.000 



b) Die Haltbarkeit eines Produkts, wenn angewendet als SpriUimittel auf der AuBenhaut des Produkts. 



Keimzahl Lactobadllen/g 



3S 



Probennr. 
1 
4 
6 
8 



Tagi 
100 
<100 
<100 
<100 



Tag? 
31.000 
2.700 
19.000 
18.000 



Tag 14 
2.100.000 
450.000 
1.100.000 
1.200.000 



40 



45 



c) Die Haltbarkeit eines Produkts» wenn angewendet als SpriUimittel auf Oberflfidien direkt im Kontakt mit 
demProdukt 



so 



Probennr. 
1 
3 



Tagi 
100 
200 



Tag7 
31.000 
5.500 



Tag 14 
2.100.000 
900.000 



ss 



d) Die Keimzahl nach Besprtihung auf der AuBenseite des Produkts.Vorfaer(Ptobe I), 



60 
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Probennr. 



Gdsamtke{mzahl/2 Gesaintk6inizahI/2 
5 cm' vorfier 5 cm' nach 10 



Minuten 
Enwirlczeit 



1 



120 



95 



2 



65 



Kein Wachstum 



4 



110 



Keln Wadistum 
Kein Wachstum 
Kein Wachstum 



6 



Rasenwuchs 



8 



18 



Kommentarzu: 

a) Die Haltbarkeit eines Produkta; wenn angewendet ab Addidv. 

Die Tabelle zeigt, dafi das luIHgen von HIQProSlice auch in erliebltchen Mengen ketnen EinfluB auf die 
Haltbarkeitsverlangerung hat Das HIQProSlice liat keine komervierende Wtrkung, wean es als Additiv 
zugefflgtwird. 

b) Die Haltbarkeit eines Produkts» wenn angewendet als SprOhmittel an der AuBenseite des Produkts. 

Die Tabelle zeigt; daB dureh das BesprtUien der Wurst mit 1 g pro lOCX) g Produkt sidi eine Haltbarkeitsver- 

besscrungcrgibt 

c) Die Haltbarkeit eines Produkts, wenn angewendet als Spr<Uimittel auf Oberflichen direkt im Kontakt mit 
dem Produkt 

Die Tabelle zeigt, daB durch das BesprOhen der Oberfl&chen und Cerate sich eine Haltbarkeitsverbesse- 
rungergibt 

d) Die Keimzahl nach Bespiilhung auf der AuBenseite des Produkts. 

Durch das BesprOhen der Wurstoberfllche ergibt sich eine KeimzaMrcduzierung von RF log von mindestens 
2 innerhalb 1 0 Minuten. 



Technologische (Nach-)Wirkung von ProzeBhilfsmitteln zum SprHhen am Beispiel eines SprOhroittels/ 
Schneidmittels zum Schneiden und BesprOhen der Transportvorrichtungen bei der Produktion/Zerlegung von 
Geflagelfleisch. 

Ergebnis der PrOfung von HIQ Pro Chick (1%-ig) auf die Aufhebung eines bakteriziden/bakteriostatiscfaen 
Effekts (syn. ndloobiologisch-technologische Nacfawirkung) nach Kontakt nut GeflOgelprotein in Anlehnung an 
die Methode B 423, EGA nach E Petermann und O. Cemy. 

Untersuchungsmaterial: 

1 Muster HIQ Pro Chick-Konzentrat, eingetragene Marke der Ftima SchClr in Process Gmbli M6nchenglad- 
badi 

Untersuchungsmethode: 

B IV4:2l1 BOA, Mikiobiologisches MeBverfahren; Agar^Difhisionstest 
DarchfOhmng: 

Vom eingesandten Material wurde zunflchst erne 1 %-ige VerdOnnung m emem Lysat aus einem H&bnchenbmst- 
fdet, Fa. Wiesenhofi HKL— A mit einem Proteingehalt von 30 g/I (Bturett-Methode) hergesteOt Diese Mischung 
wurde fOr 18 Std. bei 6^C mkubiert Am nfichsten Tag wurde diese Mischung mit 10 (0, 50 )il und 100 ^1 in einen 
CASO-Agar mit pH 7,0 pipettiert; in den Sporen von BadUus subtilis BGA-Stamm (DSM 614) emgegossen 
warensAnsatzjeaVerdehmgen. ^ , 

Nach einer 2-stOndigen Vordiffusion bei 4*'C wurden die Flatten mit den Bacillus-Sporen 3 Tage bei ZtfC 
bebrOtet und auif HemmhOfen kontroIUert 

Als positive KontroUe diente fOr den Badllusstamm dn Antibiotikamplftttdien - als Wachstmnskontrolle 
wurdeetalediglichmitSporenvcrsetrterAgarbenutzt ^.a.. 
Zw sat zHcb wwde das HIQ Pft> Chick b oUgen Mengen sowohl als konzentrierte^ 10%-ige und 1%-ige LAsung 
ohne Proteinkontakt auf Hcmmwirkung gegen den Bacilhis subtilis untcrsucht Dieser Assatz wurde an 2 
verschiedenen Tagen durchgefflhrt 

Untersuchungsergebnis: ^ , 

Positive KontroDe: Hemmhof von 40 mm um das Antibiotdmm 



Beispiel 2 
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WachstumskontroUe: Gtites Wachstum von BadOus subtilis BOA 
Uatenuchungsprobe: 

l%4ges HIQ Pro Chick in Protein: ICeine HemmhMe bei 10,50 und 100 (il Probenmen^c 

HIQ Pro Chick ohne Protein: Keine HemmhOfe bei lOl 50 and 100 )il Probenmenge and 100%-iger, 109b-iger 5 

und l%-igerL5sun£. 

Beorteilung nach Methode B IV 423^ BGA 

GemfiB dem hier eiogesetzten Testveifahren nach BGA (BgW) IftBt sich fOr die Probe HIQ Pro Chick in alien 10 
Vecsuchsans&tzen selbst in 10-facher Dosiening kein bakterizkier oder bakteriostatischer Effekt, d. h. auch keine 
mikrobiologisch-technologische Nachwirkung nut HQhnermuskelfleisch-Eictrakt nachweisea 

Beispiel3 

15 

ProzeBhilfsmittel zum Besprfihen von Schneidmessem als Schneidmittel und zum Bespriihen von Transport- 
vomchtungen am Beispiel von Schnittwurst unter BerQcksichtigung der Reduziening von Verderfoniserregero 
(Enterobacter/LactobadUen) auf Schneulmessen^ IVansportvorrichtiing und Wurstschnittfl&chen und Verbes* 
sening/Verl&ngening der Haltbarkeit 

20 

2a Standard-Verf ahren 



Probennr: ProbenbeschreibunQ 



Befund 
Gesamtkelmzahl/7 cm^ 



Bemefkuna 



1 - 


Band 


67 


2 


Band 


±100 


3 


Band 


±100 


4 


Band 


51 


5 


WuistunterstOtzer 


* 8 


6 


WurstuntdrstQtzer 


0 


7 


Messer (Au&enseite) 


39 


8 


Mes5er(lnnenseite} 


28 


9 


Messerkasten 


massenhaft 




(Innensette) 





20 Schimmel 



23 



30 



35 



40 



45 



50 



60 
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2b. Nadt Behandlung von Scfaneid- und TVansportflfichen 
PTDbenbesc^fBibunq BeftiQd 

18 Band nach Bnrelben mit 1 

Papier 
(13:12h) 

1 9 Band nach Enreiben mit 0 

Papier 
(13:12h) 

20 Band nach Enreiben mit 0 

Papier 
(13:22h) 

21 Band nach Enreiben mit 1 

Papier 
(13:20h) 

22 Band nach Enreiben mit 18 

Papier 
(13:30h) 

23 Band nach Enreiben mit 4 

Papier 
(13:30h) 

24 Bandwdhrendderl^ontinuier- 0 

iichen BesprQhung 

25 Band wihrend der Icontinuier- 0 

lichen BesprQhung 

26 GeschnlttenaWurstCoben) 1 

27 GeschnitteneWiirst(unten) 0 



Probenbezeidmiing: 



2& HaltbarkeitsOberprHfung verpackter Wurst 



V » Probe vor der Behandlung 
M - Probe nach dem Ebreiben 

R - Probe nadi dem BesprQhen ausschlieBUch nur des Bandes 

MB - Probewfthrend der kontinideritchenBesprOhungdes Bandes unddesMessen 
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Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


staph. 


Hefe 


SchiPL 


Sp.Bifd 


Woche 
1 


V 


<10» 


<10 


<10* 


<io» 


<10* 


<10» 


<10» 




M 


<1CP 


<10 


<10» 




<10» 


<10* 


<10» 




R 


<10» 


<10 


<10« 


<10» 


<10* 


<10* 


<10« 




MB 


<10» 


<10 


<10« 


<10* 


<10» 


<10» 


<10» 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchIPL 


Sp.BiId 


Woche 
2 


V 


7.2M0» 


<10 


>3*10' 


<10 


<10 


<10 


<10» 




M 


3,2*1(? 


<10 


2*10» 


<10 


<10 


<10 


<10* 




R 




<10 


1,5*10» 


<10 


<10 


<10 


<10* 




MB 


1.8'10^ 


<10 


1,7*10'* 


<10 


<10 


<10 


<10* 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchiPL 


Sp.BIId 


Woche 
3 


V 


4.2*10' 


20 


2,9*10" 


<10* 


<10* 


<10* 


<10* 




M 


2.4*10* 


60 


6.3*10* 


<10» 


<10» 


<10* 


<10« 




R 


6.3*10" 


1.2*10-* 


3.0*10' 


<10» 


<:10* 


<10« 


<10» 




MB 


4.0*10" 


90 


6,0*^ 


<10» 


<10* 


<10« 


<10» 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchlPl 


Sp.Bnd 


Woche 
4 


V 


7.0*10' 


<10 


2.9*10" 


<10» 


<10* 


<10* 


<10* 




M 


8.0*10' 


<10 


6,3*10* 


<10» 


200 


<10* 


<10* 




R 


1,8*10' 


<10 


3.0*10" 


<10» 


<10* 


<10* 


<10* 




MB 


10* 


<10 


6,0*10" 


<10» 


<10* 


<10« 


<10» 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchiPL 


Sp.BHd 


Woche 
5 


V 


3,5*10" 


<10 


6,6*10" 


<10* 


<10* 


<10* 


10 




M 


6.0*10" 


<10 


7,0*10" 


<10« 


200 


<io« 


250 




R 


10* 


<10 


10^ 


<10» 


<10* 


<io» 


50 




MB 


2*10* 


<10 


<10^ 


<10« 


<10« 


<10« 


30 



Resultat 

Bel dcr Ptxxliifctba von Scbnittwurst verlfiogert sich indirekt deren HaUbarkeit durch kondaaierEche Anwcn- 
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dung der ProzeBluirsniittel auf Sdinefdmesser und TYaiisportvoiriditnng, da die Anzahl der auf den Vorrichtim- 
gen entstehoiden Verderbmserregem erheblich reduziert wird. 

Die Haltbarkeit von Wurst wird nach den besagten Verauchsergebnissen durch Einntz des Scfaneidmittels, 
welch^ auf die Sdmeidvorrichtungen aufgebracht wudt signiftkant verbessert Zagleich kommt es zu einer 
5 flberrascbendengutenReinigungdarScfaneidflftcheniderSchneidvQrriditung^ 

Ugkeit der Wont verbessert Trotz der hohen Verdllnaimg der eingesetzten Stoffe wird die HaltbariKit 
erlieblich verbessert Mit Pflanzenfllen lessen sich hervorragende Resultate in VerdOnnung von 1 : 10 bis 1 : 100 
eneicheiL 

to Betspie!4 

ProzeBhilfsmittei zum Schneiden (Schneiddl) durch BesprOhen auf Sdmeldmesser (Bandslicer), Kreisteller- 
sdineidmasdiine und SprQhmittel zum Bespiilhen der Oberflfichen des Nahningsmittels am Betsptel von Toast- 
Brot unter Beriidcsichtlgung der Reduzierung von Verderboiserregem auf den Maschtnentenen und Brot- 
15 und/oder Schnittfiadien (Sdmnmelpilze/Aspe^us niger) zur gleichzeiUgen Verbesserung/Veriftngerung der 
Haltbarkeit 

3a. Haitbarkeitsauswertung — Einsatz von SprObmittel und Schneid61additiv (genannt Jet und Cut)I 



25 



30 



45 



Proben- 
codierung 


Proben 
anzahl 


Anzahl Ausfaile In Tagen 






5 


g 


7 


8 


0 


10 


11 


12 


13 


14 


15 


10 


17 


18 


19 


20 


21 


22 


23 


24 


VI- 1.8 fl Jet/ 
roast 


70 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


0 


2 








































Gl 




GU 


V2-1.0gJet/ 
roast 


70 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


3 










































GV 


GV 


V3.0.6gJet/ 
roast 


70 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


2 


1 










































GU 


GU 


V4-nur 
MesaermltCut 


70 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


2 


4 


X 






































G 
\f 


QV 


GV 




V5- Standard 
0. Past 


70 


0 


0 


0 


0 


1 


3 


5 


10 


16 


X 


































QV 


3V 


GV 


3V 


GV 
























V6- Standard 


70 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


2 


4 


3 


4 


5 


7 


X 





















































50 

Legende: Schimmelfarfoe: 6=GrQh. GEsGetb, S^chwane. V\^Wel&. 
KsKreide 

Schimmelbeftmdstelle OOben. Ih^Unten, 8=Seite, M=Schnittfiache 
VsVerschledene Sfellen 



60 



65 
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3b.Umfeldbygieae 






Probennr.! 


Bescfirell^unq 




Bakt/m' 




1 


Bngang 


15:15h 


260 


50 




Bandslicer 








2 


Ausgang Slicer 


15:25h 


225 


25 


3 


Kuhlturm . 


15:30h 


13 


<13 




Raummttte 








4 


Verpackungs- 


15:30h 


400 


62 




maschlne 








5 


Ctf-lnjektor 


1S:40h 


750 


88 


6 


Verpackung 


16:00h 


63 


25 



Resultat 

Bei der Produktbn von Schnittbrot veriSngen sich indirekt desseo Haltbarkeit durch kontmuierliche Anwea- 
dung der ProzeBhilfsmittel zum Sprflhen auf Brotoberflichen und Schneiden des Brotes mit Schneid&i (Zusatz 
des ProzeBhilfsmittel — schneiddlanteilig zum normalen SchneidfilXda die Anzahl der Schiixunelpilze (Venlerb- 
niserreger) sich erheblich reduzieren. Eine cheinische Konservierung oder Pftsteurisiening ist ntcht mehr not- 
wendig. 

BeispielS 



30 



ProzeBhilfsmittel zum Vemebeln in der Luft unter Beriicksichtigung der Reduzienmg der Verderbniseireger 
in der Luft (Schimmelpitz/Aspergillus niger) und Verfaindenmg der Resediraentierung auf Backwaren am Bei- 
spiel von Backwaren mit dem Resultat der Verbessenmg^erlftngerung der Haltbarkeit ss 

4a. Luftkeimzahlmessungen vor der Behaodiung 

BIotest-Airsampler, jeweils 2 Mia(80Itr. Luft) 

40 

Probennrn PfiDben^)esdireftMnq Bakterlen Schimmel 

1 KQhIraum vorVer-nebelung 38 

zwischen den KQhltflnnen ^ 

2 TreppenberelchvorBnIaufin 1500 
den KQhIraum 

3 Ausgang KQhIraum 2ur 2.500 625 ^ 
Verpackung 

4 IKQhltunnvordemLuflstrom 75 13 
der KQhI-anlage - vor Verne- 
belung 10:00h 

5 I.KQhlturmvordemLufistnom 80 140 
der KQhI-anlage dtreU vor 
Vemti)elung 11:30h 

6S 



S5 
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41kUiftkdmzahlmessungenw&hrtod/hadiderBe^ 



Prp^nrii 

6 



8 



iL!Jfi^llll?Ki-:ilUjliliHl! 



LKOhlturm vordem LuRsfrDm 
der KQhI-antage-wfihrend der 
Vemebelung 11:45h 
1.KQhltunn vordem Luftsfrom 
der KQh(-anlage^am Ende der 
Vemebelung 13.*00h 
I.KQhlturm vordem Luflstrom 
der KQhkmlage-nach der 
Ver-nebelung 14:00h 



Ba 



15 



Schlmmel 
13 



4a Haltbarkeitsauswertung nach EInsatz von VemebeluDgamittel (genannt FOG) 



Prebenkodierung 


Proben- 
aniahl 


Anzahl Ausiaile In Tagen 






10 


11 


12 


13 


14 


15 


16 


17 


18 


19 


20 




23 


24 


25 


26 


27 


28 


532maAddmv 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


2 


2 


an 


2 


0 


1 


1 


2 


3 
























GU 


3U 




GU 




GU 


GU 


GU 


3V 


505mftAddttiv 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


m 


1 


0 


1 


1 


1 


2 




























m 




su 




SU 


Gl 


GU 


GV 


505 mlt Fog nach 60 
Mtn. 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


2 


8 






































SU 


SU 


SU 


505 mttFbg nach 120 
Min. 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


4 








































3U 


SU 


505 mtt Fog nach 160 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


2 












































505 mitPbg nach 240 

MIn. 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 



Legende: Schimmelfarbe: G=<3rOn. GEs<3eIb, S=Schwarz, W=WeiB, 
K=Kreide 

achlmmdbeMidsteae 0°Oben, U=Unten, S»Setta, MBSchnittlldche 

V-Verschiedene SteDen 
AditivsKoservleningsmittel 
Fogsohne Konservierungsmittel 

mit Bnsatz des Vemebelungsmitlels In der Luft 

Resultat 

Bei der Produktion von Backwaren veriangert sich Indirekt dcsscn Haltbarkdt durch kontinuicrfldie Anwcn- 
dung des ProicBhilfsmittels mm Venicbcin in der Luft (Kfihlturm, Kflhl-mansportstredccX wobd ach die 
A^hl der Schimmclpaze in der Luft eAeblich reduztert Eine chemischc iConserviening oder Pasteunsientng 
der Backwaren ist nicht mehr notwendig; 
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Beispideebistr 

Id den ofichsten Beispielen wurden folgende Materialieo und Methoden eingesetit: 

Material uttdMethoden 5 
l.Testorganismen 

EooG(ATCC11229) 

StapLaureus(AT006538) 10 

PsAerugmosa (ATOCi5442) 

Calbic8ns(AT0C10231) 

A.iiiger(ATOC16404) 

Cladosporium herbanun (Eigeiusolat) 



IN&hrbdden 



15 



CSAn>yptoDe Soya Agar OxoidCM 131) 
CSB CHyptone Soya Broth Oxoid CM 129) 

YGC agar (Merck 16000) so 
T\ireai80(Mefck) 

3L DurchfQhnmg der Tests 
3L1. In-vivo-Test zur Besdmniung der Mindesthaltbarkeit 2s 

Die Pilze und Bakterien werdea mit einem Swab (Wattetupfer) aufgenominen (mit dr^enden Bewegungen 
Qber die bewachsene Platte streichen) und glebhm&fiig z. B. Qber die Schnittflfiche einer geschnittenen Brotpro- 
be gestrichen, so daB eine Konzentradoa von lO*— 10* Sporen bzw. Mikroorganismen pro 100 cm' erreicfat winL 

0^— 03 ml des Testmhtels werden mit einem Aerosolsprays auf 100 cm' Schnittbrotfliche gesprOht Die so 
Testbrote werden in Plastikbeutel (Polyethylen oder Polypropylen) verpadct, die PlastUeutel geschlossen und 
be! 2jmmerteniperatur im Licht aufbewahrt 

Das Wachstum von MikroorgBnismen auf den kontaroinierten Broten wird mit dem auf KontroObrot vergli- 
chea Als Mindesthaltbarkeit gilt die Anzahl von Tagen, nach der erstmals mit bloBem Auge ein Wachstum von 
Mikrooi^ganismen erkannt werden kann. 3S 

az In-vitro-Test — Quantitatives Suspenslonsverfahrcn gemflB DGHM 1 23,1.* 

Obemachtkulturen foder im Falle von z. E A. ntger und C albicans 3 Tage Kulturen) werden in physiologi* 
scher Salzldsung (03%) suspendiert, bis die gewflnschte Konzentration (106 POze/ml brw. 108 Bakterien/ml) 40 
erreicht ist Danadi wird 1 ml der Suspension in 9 ml des Testmittels QberimpfL 

FQr Keune wie Staph, aureus, Pseudomonas und E coli wird eine Einwirkzeit von 5 min. bis 1 Stunde» fflr A. 
niger und C albicans eine Einwiriczeit von 1,6 und 24 Stunden gewflhlt W&hrend der Einwirkzeit wird regehnft- 
BiggeschflttelL 

Nach Ablauf der Einwiikzeit wird eine VerdOnnungsreihe der Testsuspensionen in CSB (Oxoid^ enthaltend 45 
den a die jewdb getesteten Aromastoff(e) inaktivierende Substanzea angelegt Zur Inaktivienmg von Aldehy* 
den wird beispiebweise 0^1 Gew.-9b Histidin zugefOgt zur Inakthnenmg von Phenolen 1 Geww^ib TVeen 80>, 
zur Inaktivierung von AJkoholen 0^Gew.-% Tween® und zur Inaktivienmg von S&urea Estem u.a. 
0^ Gew.-% Lecithia Bei Bakterien wird 1 ml von jeder VerdOnnung mit CSA (Ozoid) Obeigossen, bei A. 
niger/C albicans mit YGC Agar (MerckX 50 

Nach 24—48 Stunden BebrHtnng weiden die Flatten aiisgewertet und der Abt5tungsfaktor als Reduktions- 
fektor (RF) bn VeihBItnis zu einer WadistomskontroDe von 10"— 1(F KBE/od besthnmt 

Deutsche Gesellschaft fOr Hygiene und Mtkrobiologte; RichtHnien fOr die Prtlfung und Bewertung chemischer 
Desinfektionsveriahrea Zentralblatt fOr Bakteriologie^ Mikzobiologie und Hygiene Reihe B^ Band 172; Heft 6 
(1981) 55 

33 Gasphasen-Testverf ahren 

Das Gasphasen-Testverfahren dient der Bestimmung des AbtOtungsfaktors bei Verwendung von gasphasen- 
akdverProzeBhillsmittehL eo 

Die Besdmmung wird in einer sogenannten zwdfachen Petrischale durcfagefOhrt Auf eine absort)ierende 
Oberflilche^ z.a Brot oder Hamtofl/Formaldehydschaumbiackchen (0^ x 1 x 3cm) werden 05 ml des 
gasphasenaktiven Mitteis gegeben. Das Brot oder das Scfaaumbttckchen werden in em Kompartiment einer 
unterteilten Petrischale gelegt 

In ein andeies Komparthnent der gleichen Petrischale wird eine mit ca. 10* bis 1 0^ Rennen beunpfte Filterpa- 65 
pierscheibe (Durchmesser. 13 mm) gelegt Die Schale wird luftdicfat verschlossen und 24 Stunden bei einer 
Temperatur ^n 30^C bebrOtet 

Im AnschluS an die Inkubation wird die Fdterpapierscheibe in 9 ml CSB suspendiert und erne VerdOnnunga- 

17 
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reihe in CSB hergestcDt Die RAhxdien werden bd 30^C bebrOtet und aiagewertet Per AbtOtungsfaktor wird 
im Vergil oit einer KontroUe bestinunt 

SijiOftspbflseiisuspensionsveffahrea 

dem Gasphasensuspensionsverfahreh wild eiae erete Untersuchuiig auf bakterizide und/oder fimgizide 
Eigenschaften durcfagef Ohrt 

Zur DurchfiUmiDg des Verf ahrens weiden dem jeweiligen Testmikroorgaiiismas entsprechende gescfamolze- 
ne N&hrbOden mit 10* bis Keimen pro ml behnpft Die NfthrbOden weiden in PetrBcfaalen gegossen und 
abgelcQhlt 

80 tU des zu testenden Mittels (Addidv oder PiozeBhilfsmittel) werden auf dne Ftlterpapierscheibe (Durch- 
messen 13 mm; Schleicher & ScfaOIt, Artikel 601/2) aufgetragen, und vicr der so prfiparierten Filter gleichm&Big 
auf der OberfUche einer prfiparierten Petrischale verteilL AnschlieBend werden die Flatten 24 Stunden bei 37*0 
inkubiert 

Nach der Lakubation wird die GrOBe des eventuell auftretenden Hemmbereiches bestimmt 

35 Konsenrienrngstest 

Der IConservieningstest wurde gemfiB USP XXU/NF XVII, US Phannaoopeia, United States Phannaoopelal 
Convention, Rockvilleii MD 20852, bestimmt 

Beispieie 

Synergistischer Effekt von gut wasserlOsIichen Alkoholen. ebiem Aromaaldehyd und einem Aromapbenol 

Mit dem Versuch, dessen Ergebnisse in der folgenden Tabelle dargestellt sind, weixlen die Einzelwirkungen 
von Ethanol, Isopropanol in Konzentrationen von 20 und 1 Gew.-% sowie die Kombinationswirlcung von 
0^ Gew.-% Anisaldehyd und 0,04 Gew.-% Oreganumfll mit der synergistischen Wirlamg der Kombinadon von 
Anisaldehyd, Oreganum&l und je einem der erwfihnten wasserlOslichen Aikohole verglidien. Der Versuch wurde 
als quantitativer Suspensionsvenuch durchgefOhrt 





ReduktionsfBlctorMi 


ElnwirioeitlSfd. 


A.niger 


Staph, aureus 


Anisaldehyd 0.2 Gevif.-% 


0 


3.3 


Oreganumd! 0,04 Gew.-% 






(Wirkstoffkombination 5E) 






20 Gew.-% Ethanol 


0 


3.4 


20 Gew.-% Isopropanol 


0,5 


0.3 


20Gew.-%Bhano|4>5E 


5.4 


7.7 


20 Gew.-% Isopropanol -t* SE 


5.4 


7.7 


1 G6W.-% Ethanol 


0 


0 


1 Gew.-% Isopropanol 


0 


0 


1Gew.-% Ethanol -i-SE 


0.9 


7.7 


1 G8W.-% Isopropanol * 5E 


0.1 


6.5 


WachstumskDntrolle 


logKBB5,4 


logKBE:7.7 



Aus den Werten ergibt sich. dafl eine 1%-lge USsung der hierin verwendeten Aikohole sowie die Wirkstoff- 
kombination 5E alleine fOr Aspergillus nlger v611ig unwirksam sind; f Qr Staphylokokkus aureus ist die Wirkstoff- 
kombinadon 5B miBtg wirksam. Auch eine 20%-ige Alkohottasung fOr sich hat auf AspergiUus niger so g ut wie 
keinen mikiobiziden Effekt, w&hrend auf Staphylokokkus aureus nur die EthanoUOsung mfifiig mikrobmd wirtt 
Eine Kombinadon von Ethanol oder Isopropanol mit der WiriBtofftombination 5B fOhrt j^oA bd Vorii^ 
einer 20%-igen AlkohoflOsung zu fast ausnahmslos I00%4gem mikrobiziden Effekt, wahwnd clro ltombiMti^^ 
l%.igcr AlkohoUasungen mit der Wirkstoffltomblnadon 5B bei Staphylokokkus aureus hnmerhm noch 70 bis 
100% MikroUodie aufweist 

Beispiei7 

Dekontammierende bzw. mikrobizide Wnksamkeit von einzehien Afomastoffen 
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Die delcontaminierende biw. mikrobizide Wirfcsamkeit voa Aromastoffen aus den Grappea der Alkohdo, 
Aldehyde und Phenolc sowie unterschiedliche KombiofltioDeii aus diesen OruppeQ wurde wiedentm nit dem 
quandtativeii Saspensbnsverfahren bestimmt 

Die Ergebnisse sind in der folgenden Tabelle dargestellt 

TabeUe * 







Asp.n^er 


Staph. 








EInwiilCEeft 


aureus 


to 






1h:6h 


Bnwfrtczeiti 

h 

n 




QiizcisuusuiruiBri 




RedukUonsfaktor' 


■\CUUIVUUI 131 


15 




Aromastoff 


(Ausgangskeimzahl In 


aktor 




inHzO 


logKBEVinl:5,5) 


(Ausgangs- 










k^nzaMbi 












log KBE/ml: 


» 










7.9) 


Gmppe 1: Aikohoi 












Anisalkohol 


1 % 


0.3 


1.0 


2.1 


25 


Hydrozimtalkohol 


1 % 


0.3 


3.2 


7,9 


Isopropanol 


75% 


5,5 


5.5 


7,9 




Isopropanol 


20% 


0.5 


1.5 


0.3 




Isopropanol 


1% 


0 


0 


0 


30 


Ethanol 


75% 


5.5 


5.5 


7.9 




Ethanol 


20% 


0,5 




0,3 




Ethanol 


1% 


0 




0 


35 


Gruppe II: Aldehyde 












Anisaldehyd 


0^% 


0 


4.2 






Citronellal 




0 


2,1 




40 


Perillaldehyd 


0.2% 


0 


2.6 






Gmppe III: Phenole 












Oreganumfil 


0.04% 


0 


3.1 


1.4 


45 


Rosmarinextrakt 


0,04 


0,2 


0^ 


1.6 





BeispidS. 

so 

Einflufides erfindungsgemflBenSdmeid-undTrennffiitteb auf die Haitbarkeit vonBrot 

Die Haitbarkeit von Schsittbrot wurde untersucht a) bei mit herkdminlichen Schneidmittein gesdmittenem 
Brot das nicfat mit Mikroorganismen beiimpft wurdei und bei mit dem erfindungigemSBen Schoeidmittel 
gesdmittenem Brot, das nach dem Sdmeiden artifizxell kontaminiert wurde; ss 



65 
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Haltbarkeit des Schn'tttbrotes In Tagen 


Schne'id-/ 




rwi III 


Clado* 


A niaar 


Staoh. 


Trennmittel 




brot 


sDorium 


2x10* 


aureus 




auf das 


Ge- 


herbamm 


KBeioo 


4X10* 




gebrauchs- 


schnlt- 


SxICf 


cm" 


KBE/ 




fertfge 


tsne 


KBE/100 


Brot20*C 


100 cm' 




IMitte] 


Brot- 


cm' Brot 




Brot 






scheibe, 


20*C 




20'C 






unbe- 












handelt 


■ 










20'C 








a) Soia61 


99% 


3 


9 


8 


12 


Anisaldehyd 


1% 










b) SojadI 


97,4 % 


3 


7 


6 


10 


CaprylcaprSnsdum- 












trlglycerld 


1% 










Lecithin 


1% 










Anisaldehyd 


0.15% 










Hydrozimtalkohol 


0.45% 











BeispielS 

Vergleich des Einftusses von herk6mmlichem Schneidmittel mit erfindungsgeniftSein Schneidnuttel auf die 

Haltbarkeit von Schnittbrot 

Die Ergebnisse dieses vergleichenden Versucbes sind in der folgenden Tabelie wiedergegeben. 





Haltbarkeit von Schnittbrot in Tagen 


Schneid-ZTrennmittel 
gemdQ Tabelie 6 


Kontrollbrot mit 
Schne!d61 ohne 
erfindungsgemdQes 
ProzeQhilfsmittel 
geschnitten 


Kontrollbrot mit SchneldV 
Trennmittel gem. Tabelie 6 
geschnitten 


a 


3 


11 


b 


3 


8 



Beispiel 10 

Verlftngerung der Haltbarkeit von Schnittbrot durch schwache thennische Nachbehandlung des mit 
Schndd-Trennniittel gcschnittenen Nahnmgsmtttels 

Die folgende TabcUe gibt die Haltbarkeit von Schnittbrot wieder, das emmal mit herkSmmUchem SehnddftI 
geschnitten worden ist, zum andcrcn mit Schncid-/ TVennmitteln gcmaB Tabdle 6 geschnitten wonto 1st mid 
keiner thermischcn Nachbehandlung untcrworf en wurde imd anschlieBcnd solchem Brot, das mit 
m&fien Sdmeid-Zftennmitteln gesdbnhten worden ist imd anscfafieBend dncr schwachen tfaenniscfaen Nadibe- 
handlung unterwoifen wurde. 



20 
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Haitbailcait von Schnittbpot in Tagen 


TabeDd 8 


iNontrouDnot mit 


KoiTOOiioiot nut 


Brot mft Schneld-meniv 




ocnndidoi onno 




mHtel gem. Tabelle 6 geschnitten 


Schnsid-/ 


emnaunys* 


/ 1 rennmiiiei gem. 


und thennisch nachbehandelt 


Trennmlttel 


gomSEes 


Tabelle 6 










Pnozeunufs* 


geschnitten 










MM *il 11 t 

mtttei 












~ ^ — — i ft-i 

gescnnitien 
















Bnwrk- 


1^ _ 

Kenv 


Halbar- 








zeit 


temp. 


keitbi 








in c/imin 

111 «mII11II 


in **P 
III w 


1 agen 


a 


3 


11 


10s 


30*0 


12 








30s 


36*C 


13 








1 min. 


41»C 


15 








2mln. 


45*C 


17 








Smin. 


50-C 


20 


b 


3 


12 


10s 


30*C 


13 








308 


36"C 


14 








1 mia 


4rc 


16 








2mln. 


45»C 


17 








Smin. 


50X 


19 



35 

Bdspid 11-17 

Im folgenden werden bdspIeUiafte ProzeBhUfonittd vorgesteUt: 



40 



Beisplef: 


11 Schneidmlttel 


• 


12 Wflnne-Kaite-Obertragungsmttel 




13 Emulgier-, Trenn-. Reinlgungsmittel 




14 Schmiemiittel 




1 5 GasphasenakUves Mittel 




16 Vem^elungsmtttel 




17 SprOhmittel 



Die Rezepturbeispiele bestehen beispielhaft aus emzelaen und/oder mehreren Aromalunkdoasgrttppea un- S5 
tereinander und/oder sind synergistisch kombmiert 

Die ProzeBhilfsmitte! werden entweder unverdOnnt angewendet oder nach eher VerdOnnung mit Wasser 
und/oder lebensmittebnilassigen LOsemitteln ond/oder Pflanzen-(Fett)0!en und/oder Emulgatoren von 
OfiX Oew.-% bis 99.99 Gew.-% angeweodet, bevorzugt in einem Mischungsverfaflltnjs von 1 : 1 bis 1 : 100. 

Einige Anwendungsbeisptele fOr den Einsatz ernes oder mehrerer ProzeBhOfsmittel zur Haltbarkeitsstabilisie* 60 
rang und/oder Verbessenmg und/oder UmfcldbeanfechJagun g bei z. &: 



6S 
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Awendung ProzeBhOfsmlttel 


Beispiel Nr.: 


Toastbrot 


Vemebelungsmittel 


18 




Schneidmittel 


11 




SprQhmitiel 


17 


Feingebick 


Vemebelungsmittel 


16 


Schnittwurst 


Schneidmittel 


11 




Emulgler-. Trenn-, 


13 




Reinigungsmittel 




BraNvurst 


.SprOhmittel 


17 


Heizkesselwasser 


Wdnne-, Kilte-. 


12 


zur 


Ubertragungsmittel 




Schokoladenmassen- 






erwirmung 






FSrderband 


Schmiermittel 


14 


AbfatlbehSlter 


Gasphasenaktives 


15 




- Mittel 





Polgende Rezepttirbeispiele I —62 sind reprSsentative Betspiele der Aroma-Funkdomgnippen einzelo oder 
mehrere untereinander und/oder synergisdsch kombimert 



Funktionsgmppe 


Aroma FDA 


Beispiel Gew.-% 


1 Alkohol 


Glycerin 


100 


2AIkohol- 


Glycerfn- 


92 


Aldehyd 


Hexyfaldehyd 


8 


3Aikohol- 


Acetoin- 


71 


Aldehyd- 


Anisaldehyd- 


20 


Phenol 


Anisol 


9 


4Aikohol- 


Propylalkohol- 


95 


Phenol 


Thymol 


5 


SAIdehyd- 


Acetaklehyd- 


84 


Phenol 


Eugenol 


18 


BAIkohol- 


Citroneilol- 


78 


SSure 


WeinsSure 


24 


7 Alkohol- 


Anisalkoho^ 


62 


Akiehyd- 


Hydrazimtaldehyd- 


28 


Saure 


CHronensdure 


10 


SAIkohoi- 


Glycerin- 


40 


Aldehyd- 


Citral- 


14 


Phenol- 


Estragol- 


18 


Sdure 


TanninsSure 


28 


SAIdehyd 


PeriDaldehyd 


100 


lOAldehyd- 


PenHaMehyd- 


85 


$fiure 


Ameisens§ure 


15 
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HAIkohoJ- 


Benzylalkohol- 


77 


Phenol- 


Isoeugenoi- 


18 


Sdure 


Fumarsfiure 


5 


12Acetat 


Unalytacetat 


100 


13Aldehyd- 


Propionaldehyd- 


35 


Phenol- 


Carvaool- 


20 


Sdura 


PhenytessigsiuiB 


45 


14Acetal 


Acetal 


100 


15Alkoho!- 


Zimtalkohol- 


51 


Acetat 


Hydrodnnamytacetat 


49 


16Ancohol- 


Acetoin- 


55 


Aldehyd- 


Aoetaldehyd- 


35 


Acetat 


Eugenolacetat 


10 


17Alkohok 


IsoDfODanol* 


45 


Alkohol 


CitTDnellol 


55 






64 


Afdehvd 


Benzaldehvd 


36 




Klsitrfi imsinAlstt. 
t^du lUii idv^uxi" 


SO 




Ethvtacetat 


50 




^flTuaiaenyueinyierr 






fllvkolacetal- 


37 




Mi^ifliuBnyu pnoiic u ly r 






DTODvlacefai 






1 iiyiiiwr 


25 

&w 


Phenol 


Anisoi 


75 


4^ oaure* 


V Cild Mil laoiJi ^ 


30 

WW 




Mandelsdure 


70 


93 Ester- 


AlfidrV' 


60 


Ester 


^ebel 


20 


24 Terpen- 


Dlll- 


24 


Terpen 


Umonen 


76 


25 Phenol 


ThymoJ- 


35 


Polyphenol 


Oallotannin 


65 


26 Phenol 


Canracrol 


100 


27 Polyphenol 


Gallotannin 


100 


28 Sdure 


ApfBlsSure 


100 


29 Ester 


Aindn 


100 
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30 Terpen 


Campher 


100 


31 AlkohoK 


Unatool- 


30 


Aldehyd- 


Heptanal- 


21 


Phenol- 


Propenylguaeihol- 


18 


Aoetat 


Tilacetfn 


31 


32Alkohol- 


Gtyoerin 


40 


Aldehyd- 


Hydrazimtaldehyd 


18 


Phenol- 


Fomesol 


13 


Acetat 


Kaliumacetat 


19 


Sdure 


PhenylesslgsdUTB 


10 


33Ac8tat- 


Natriumdiacetat 


44 


Atdehyd 


Acetaldehyd 


56 


34Acetat- 


Benzylacetat 


65 


Pheno! 


a-BIsabolol 


35 


35Aoetat- 


Lavendel 


70 


Saure 


Welnsdure 


30 


36Aoeta(- 


Bhylacetat 


8 


Alkohol- 


Bomeol 


42 


Saure 


Pelagonsdure 


50 


37Acetal- 


Iso-Amylacetat 


30 


Aldehyd* 


Dodecanat 


40 


SSure 


3-Methy!butansdure 


30 


38Acetat- 


Cinnamyfacetat 


35 


Phenol 


Anefhol 


41 


Siure 


Capronsdure 


24 


39Aoetat- 


Caldumaoetat 


50 


Alkohol- 


Heptanol 


19 


Aldehyd- 


Benzaldehyd 


10 


Siure 


Essigsiure 


21 


40 Aoetat- 


Geranylacetat - 


16 


Alkohol- 


Cineol 


35 


Phenok 


Thymol 


20 


SSure 


Phenyless!gs§ure 


29 


41 Acetaf- 


Heptana!g)ycerylacetal 


10 


Alkohol- 


Nerolidol 


40 


Aldehyd 


Propanal 


50 
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42AcetaJ- 


Acetal 


57 


ADcohoI 


1-Phenylethanol 


43 


43Ac8tal- 


Aoetaldehydphenethylprop 


70 


Sdure 


ylacetai 


30 




Nonansdure 




44Acetal- 


Acetal 


32 


AJkohol- 


Isopropanol 


48 


Sdure 


Essigsdure 


20 


45 Acetal* 


Acetal 


88 


Phenol 


Carvacrol 


12 


46 Ester- 


Alfidn 


40 


Alkohol- 


Glycerin 


40 


Terpen 


Campher 


10 


SSure 


Esslgs§ure 


10 


47 Ester- 


Ailldn 


20 


Alkohoi- 


Acetoin 


60 


Aldehyd 


n-Octanal 


20 


48 Ester- 


Allfdn 


80 


sauna 


Aconitsdure 


20 


49 Ester- 


Aindn 


88 


Phenol 


Aoetyleugenol 


12 


50 Ester- 


Allidn 


37 


Acetat 


Natriumacetat 


63 


51 Ester- 


Aflicfn 




Aldehyd 


Acetaldehyd 


22 


52 Ester- 


Allicon 


8 


Alkohol- 


Rhodinol 


62 


Saure 


Tanninsdure 


30 


53 Terpen- 


Umonen 


18 


Alkoho)- 


Unalool 


82 


Sdura 






54Terpen- 


^aryophyllen 


30 


Alkohol- 


Kbriander 


35 


Aldehyd 


Lemongras 


35 
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55 Terperv 


Campher 


15 


Ester- 


AOidn 


28 


Alkohol- 


Melisse 


7 


Sdure 


Cttronensiure 


50 


56Terpen- 


Limonen 


42 


Ester- 


AOidn 


15 


Alkohol- 


Benzylalkohol 


25 


Aldehyd 


VanilUn 


18 


57 Poliphenoi- 


Gallotannin 


17 


Alkohol- 


2-Phenylethanol 


65 


Saure 


Pentansiure 


18 


58Terpen- 


Umonen 


70 


SSure 


Fumarsdure 


30 


59 Terpen- 


Campher 


20 


Phenol 


Thymol 


80 


60 Terpen- 


Limonen 


63 


Acetat 


Lavendel 


37 


61 Terpen- 


Umonen 


48 


Aldehyd 


Citral 


52 


62 PoHphenol- 


Gallotannin 


29 


Alkohol- 


Cumlnol 


42 


Aldehyd 


Cuminaldehyd 


29 



Patentansprilche 

t. Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder StabQisienmg von mikrobteQ venlerbUchen Produk- 
teiu bei dem vor, nach oder wahreod des Prozesses zur Herstellungp Verarbeitung oder Verpadning der 
Produkte deren Oberflflchea und/oder deren Umgebung; msbesondere die Umgebungsluft und/oder die 
OberflSchen der unmittelbar oder mittelbar mit den Produkten in Kontakt kommenden Oerfite oder 
sonstigen Materialien mit einem oder meiireren ProzeBfailfsmitteln beaufschlagt werden, dsdufch gekena- 
zeichnet, daB das Prozefihilfsmittel wenigstens einen mikrobizid wirkenden Aromastoff, vorzugswdse 
wenigstens zwei mikrobbdd wirkende Aromastoffe^ enthfilt 

2. Verfahren nach Anspnich 1» dadurcfa gekennzeichnet» daB das ProzeBhilfsmittet one mikrobizide Wir- 
kungszeit von weniger als 24 Stunden, vorzugsweise weniger als 12 Stunden aufweist 

3. Verfahren nach Anspruch 2, dadurcfa gekennzeichnet. daB die mikrobizide Wirbmgszdt der ProzeBhilf s- 
mittel unter 1 Stunde» vorzugsweise unter 15 Mbiuten liegt 

4. Verfahren nach einem der AnsprOche 1 bis 3, dadurch gekennzeichttet; daB die Beaufschlagung mit dem 
ProzeBhilfsmittehi zum Zwecke des Aufstreidiens, Schmierem^ Emulgierens; TVennena^ Rehiigens^ SprO- 
hens^ Vemebelna^ Vergasens und Schneidens erf olgt 

S Verfahren nach dnem der AnsprHche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB die in dem ProzeBhilfsmittel 
enthaltenen /Vromastoffe aus der Gruppe der Alkohole, Aldehyde^ Phenole^ Acetate^ Ester»Terpene, Aceta- 
te, Polyphenole, Sfturcn und deren physiologisch vertrfiglidien Salzen. etherischen Olen und Pflanzenex- 
traktcnausgcwahltsind. , « . i • 

6. Verfahren nach einem der Ansprflche 1 bis 5* dadurch gekennzeichnet, daB cm ProzeBhilfsmittel cmge- 
setzt wirdldas mehr als 50 Gew.-% Benzylalkohol und wenigstens emen weiteren Aromastoff enthfilt 

7. Verfahren nach einem der Ansprflche 1 bis 6^ dadurch gekennzeichnet daB der Anteil der Aromastoff e im 
ProzeBhilfsmittel 100 G€w.-%betragt ^^^^ . , 

a Verfahren nach einem der /^rflche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, daB das ProzeBhiltsmittd weniger 
als 50 Oew,-^ vorzugsweise weniger als 30 Gcw^%, besonders bcvorzugt weniger als 20 Geww.% Ethanol, 
IsopropanoloderBen^alkohoIodereinesOcnyschesdieserStoffeenthflt , * « 

9. ProzeBhilfsmittel dadurch gekennzeichnet daB es wenigstens emen mikrobizid wirkenden Aromastoff, 
vorzugsweise wenigstens zwei mikrobizid wfrkende Aromastoff^ cnthUt 

10 PixaeBhilfsmittel nach Anspruch 9, dadurch gekennzeichnct» dafl es erne mikrobtzide ¥firfcungszett von 
weniserais 24 Stunden, vorzugsweise weniger als 12 Stunden aufweist ^ ^ , 

u!ph»zeBhnfanittel nadi Anspruch IQt dadmcii gekenozeicfanet daB die mikrobizide Wirkungszeit unter 
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1 Stunde^voizQgsveiseanter 15 Minutenliegt 

12. Prozefihilfemittel nach einem der Ansprilche 9 bis 1 1. dadmt gekranzodmet daB es wenigstens etnen 
Aromastoff ausgewflhit aus der Gnippe der Alkohole, Aldehyde, Phenole, Acetate* Ester, Terpene, Acetale, 
Polyphenole, SSoren und deren physiologisch vertriglichea Sahen, etherischen Olen und Pflanzenextrakten 
enthih. 5 

13. FrozefituUsmittel nadi eiaem der Ansprflcfae 9 bis 12; dadurch gekennzeichne^ daB es mehr als 
50 Gev.-9b Ben^yfalkohol uml wenigstens einen weiteren Aromastoff cnthAlL 

14. Prozefihiifsmittel nach emem der AnsprOche 9 bis 13^ dadnidi gekennzdchnet daB der Anteil der 
Aroraastoffe Oj05 bis 100 Gew.-% betrfigt 

15. ProzeBhilfsmittel nach einem der AnsprOche 9 bis 14, dadurch gekennzeichnet, daB es weniger als lo 
50 vonugsweise weniger als 30Gew.-9i»p besonders bevorzugt weniger als 20 Gew.-% Ethanol, 
Isopropanol oder Benzylalkohol oder eines Gemlsches dieser Stoffe enthait 

16. Verwendung des Prozefihilfsmittels nadi einem der AnsprOche 9 bis 15 zum Beaufschlagen von Oberfli- 
chen mikrobiell verderbltcher Produkte und/oder deren Umgebung zum Zwecke des Aulstreichens, 
Schmierens; Emulgierens; lVennens» Rdnigens^ SprOhens, Vemebebs, Vergasens und Schneidens. is 
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